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Indonesia merupakan negara yang kaya akan hasil perikanan. Ikan 
merupakan produk pangan yang mudah mengalami kerusakan kimiawi dan 
mikrobio logis karena kaya akan nutrisi, seperti air, p rotein, lemak, vitamin, 
dan mineral. Salah satu cara untuk mencegah kerusakan tersebut adalah 
pembekuan sehingga mampu memperpanjang umur simpan ikan. PT. Inti 
Luhur Fu ja Abadi (ILUFA) merupakan salah satu perusahaan yang bergerak 
dalam bidang pembekuan ikan. PT. ILUFA merupakan perusahaan 
berbentuk perseroan terbatas dengan struktur organisasi lin i dan memiliki 
karyawan sebanyak 100 orang. Salah satu produk milik PT. ILUFA adalah 
ikan kakap merah whole round beku. Bahan baku utama yang digunakan 
adalah ikan kakap merah yang diterima dari beberapa supplier yang berasal 
dari beberapa daerah di Pulau Jawa, yaitu Probolinggo, Situbondo, 
Lamongan, Jepara, Banyuwangi, dan Pasuruan. Bahan pembantu yang 
digunakan adalah air dan es batu. Air yang digunakan bersumber dari A BT 
(Air Bawah Tanah). Es batu yang digunakan berupa es tube dan es balok. 
Urutan proses produksi ikan kakap merah whole round beku di PT. ILUFA 
adalah penerimaan bahan baku, sortasi, pencucian I dan II, penataan, 
pembekuan, penimbangan, glazing, packing, labelling, penyimpanan, dan 
stuffing. PT. ILUFA melakukan pengawasan terhadap mutu bahan baku, 
bahan pembantu, bahan pengemas, dan proses produksi. Sanitasi yang 
dilakukan oleh PT. ILUFA adalah sanitasi lingkungan kerja, sanitasi bahan 
baku dan bahan pembantu, sanitasi mesin dan peralatan, serta sanitasi 
pekerja. Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) d i PT. ILUFA 
dilandasi dengan tujuan untuk mengaplikasikan ilmu yang telah diperoleh 
selama proses perkuliahan dan merealisasikannya di industri pengolahan 
pangan. 
 






Gabriella Anggono (6103015012), Tamara Angeline (6103015031), 
Michael Calv in (6103015088). Production Process of Frozen Red 
Snapper Fish (Lutjanus sp.) Whole Round at PT. Inti Luhur Fuja 
Abadi, Beji-Pasuruan. 






Indonesia is a country which is rich in fis h comodities. Fish is a 
perishable food because of its high nutritional content, such as water, 
proteins, fat, vitamin, and minerals. One way of preservation to avoid 
quality degradation is  freezing so it can extend the shelf life of fish. PT. Inti 
Luhur Fuja Abadi (ILUFA) is one of the frozen fish industry. PT. ILUFA is 
a limited liability company with a line organizat ion structure and  has 100 
employees. One of PT. ILUFA's product is a frozen red snapper fish  whole 
round. The main raw material used is red snapper which is supplied from 
several suppliers in Java Island, such as Probolinggo, Situbondo, 
Lamongan, Jepara, Banyuwangi, and Pasuruan. Supporting materials  used 
are water and ice cubes. The water used is sourced by underground water. 
The ice cubes used are ice tube and ice block. The production sequence of 
frozen red snapper fish whole round is receiving of raw materials, sortatio n, 
washing I and II, arranging, freezing, weighing, g lazing, packing, labeling, 
storing, and stuffing. PT. ILUFA is controlling quality of raw materials, 
supporting materials , packaging materials , and production process. 
Sanitation which is applied in PT. ILUFA is sanitation of work 
environment, sanitation of raw materials and adjuvant, sanitation of 
machine and equipment, and sanitation of workers. Work Practices of Food 
Processing Industries (PKIPP) at PT. ILUFA's aims  to understand the 
application of theories which have been acquired during the course and 
realize those at food processing industry. 
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